Pizza - Pazza

Kategorien:  Pizza, Kiche, Backen
Zutaten fur: 1 Rezept

0,2 Ltr. Lauwarnes \Wasser
2 Essl. Aiven A
2 Prisen O egano
1 Teel. Sellerie Salz
2 Teel . Paprika Edel suf3
1/2 Stick Hefewiurfel (L)
220 Gramm Wei zen Mehl (Type 405)
80 Gramm Wi zengri eld hart (L)

Anleitung:

Jahrel ang habe ich m ch beschéaftigt umeinen, fur mch, akzeptabel
Pizzateig zu "kreieren, der alle ndbgliche und unnbgliche Zutaten,
al s Bel ag, auf sich gehen |&lt, ohne deswegen an Knusprigkeit und
Geschmack ei nzublssen. In einer Schissel der Hefe ins Lauwar mvasser
mt den Finger, liebevoll, schnelzen lassen; mt Adivendl, O egano,
Sellerie Salz und edel siRe Papri ka berei chern. Mehl und Giel3,
zusanmen, hinzufigen und nit einem Hand so | ange m schen, vernengen
und kneten bis sich den Teig, in Formeiner Ball, elastisch und
"knuddel i g" sich anfiahlt: sollte etwa zu feucht bzw. klebrig sein,
mt noch ein Bisschen Mehl weiter verarbeiten. In der Schissel

| assen, mt einem Kichentuch aus Baumwol | e gut abdecken und bei m nd.
20° C Lufttenperatur fur eine hal be Stunde aufgehen | assen. Ein

O enblech mt divendl leicht einfetten, Teig behutsamnmit den

Fi ngern (kei n Nudel hol z!') in der gewinschte "Dinne" ausbreiten.
Ruhen | assen bis alle Zutaten des Belag fertig geschni ppelt sind:
jetzt ist sie Einsatzbereit! Noch einige

Vor schl &ge: der Kase kommt natirlich als letzter, mit mnd. 45%F. i.
Tr. Bitte kein Edaner: sobald der kalt wrd, schrmeckt wi derlich!
Pilze bzw. Chanpi gnons, zu erst kurz in einer heisse Pfanne anbraten
damt ihre Feuchtigkeit verm ndert wi rd, sonst wirde nman keine
knusprige, sondern eine "schwabbelige" Pizza serviert bekommen..!



